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1 Notes

515

Popcakes citrouilles
16 popcakes
Intermédiaire
60 



Faites d’Halloween un moment magique avec les popcakes citrouilles de Dr. Oetker… Succès garanti !
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Ingrédients

Préparation




Ustensiles
Pour les popcakes

Bâtonnets pour popcakes



Ingrédients
Pour les popcakes
1 préparation pour
 Cake de Dr. Oetker

175 g de
 beurre ramolli

4
 oeufs

400 g de
 fromage frais


Pour la décoration
400 g de
 chocolat blanc

 Pâte à sucre Blanche de Dr. Oetker

 Colorants de Dr. Oetker

 Crayons Chocolat de Dr. Oetker



Voir les produits
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Cake de Dr. Oetker
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Colorants de Dr. Oetker
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Crayons Chocolat de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










60 min
1


Préparez la Préparation pour Cake Dr. Oetker comme indiqué sur l'emballage. Laissez ensuite refroidir le cake environ 40 minutes.
Temps de cuisson: 30 - 35 Minutes
Four traditionnel: 160 °C
Four à chaleur tournante: 150 °C





2


Prenez un grand récipient et émiettez-y le cake. Ajoutez-y le fromage frais et mélangez le tout jusqu'à obtention d'une pâte homogène. Prélevez un peu de pâte dans la paume de votre main et formez des boules d'environ 3 cm de diamètre chacune.





3


Décoration
Faties fondre le chocolat blanc au bain marie. Trempez délicatement le sommet des bâtonnets des pop cakes dans le chocolat fondu et piquez-les ensuite un par un dans une boule de pop cake pour qu'ils tiennent bien.





4


Colorez une partie de la pâte à sucre vert pour faire les feuilles et les tiges. Tournez les feuilles autour du bâtonnet de bois jusqu'à ce qu'elles ondulent. Tout est prêt à présent pour décorer les citrouilles.





5


Ajoutez ensuite les colorants jaune et rouge au chocolat blanc fondu pour obtenir une belle teinte orange. Couvrez-en les pop cakes un à un en les plongeant dans le liquide. Placez-les ensuite verticalement, par exemple dans une tasse pour laissez durcir le chocolat. Dessinez les visages avec les crayons en chocolat.
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Conseils pour les recettes
Envie de présenter de façon originale vos pop cakes ? Placez-les dans un cache-pot rempli de riz noir. Vous aurez ainsi en un clin d'œil un sympathique bouquet pour Halloween.











Conseils

Astuce: Envie de présenter de façon originale vos pop cakes ? Placez-les dans un cache-pot rempli de riz noir. Vous aurez ainsi en un clin d'œil un sympathique bouquet pour Halloween.


Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  104 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


917 kj
219kcal

15.94 g


9.53 g


12.29 g


7.71 g


4.81 g


25.45 g







* Apport de référence pour un adulte-type (8400 kJ/2000 kcal)
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MERCI DE NOTER CETTE RECETTE
Comment avez-vous trouvé cette recette?

MERCI DE NOTER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Je note












Recettes similaires

Autres recettes


Pink Flamingo Cupcakes[image: Logo Image]
Pâtisserie


30 MinIntermédiaire
Pink Flamingo Cupcakes
Voir les détails de la recette






30 MinIntermédiaire
Pink Flamingo Cupcakes









Brownies aux cornflakes et au caramel salé[image: Logo Image]
Pâtisserie


20 MinIntermédiaire
Brownies aux cornflakes et au caramel salé
Voir les détails de la recette






20 MinIntermédiaire
Brownies aux cornflakes et au caramel salé









Gâteau au chocolat sans sucre[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Gâteau au chocolat sans sucre
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Gâteau au chocolat sans sucre









Petits lapins choco[image: Logo Image]
Pâtisserie


12 MinIntermédiaire
Petits lapins choco
Voir les détails de la recette






12 MinIntermédiaire
Petits lapins choco









Poire Belle-Hélène revisitée[image: Logo Image]
Pâtisserie


30 MinIntermédiaire
Poire Belle-Hélène revisitée
Voir les détails de la recette






30 MinIntermédiaire
Poire Belle-Hélène revisitée









Popcakes de Pâques[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinIntermédiaire
Popcakes de Pâques
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Popcakes de Pâques









La Focaccia[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinIntermédiaire
La Focaccia
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
La Focaccia












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Popcakes citrouilles
Préparation:60 Intermédiaire16 popcakes
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Ustensiles
Pour les popcakes

Bâtonnets pour popcakes



Ingrédients
Pour les popcakes
1 préparation pourCake de Dr. Oetker
175 g debeurre ramolli
4oeufs
400 g defromage frais
Pour la décoration
400 g dechocolat blanc
Pâte à sucre Blanche de Dr. Oetker
Colorants de Dr. Oetker
Crayons Chocolat de Dr. Oetker


Voir les produits
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1


Préparez la Préparation pour Cake Dr. Oetker comme indiqué sur l'emballage. Laissez ensuite refroidir le cake environ 40 minutes.
Temps de cuisson: 30 - 35 Minutes
Four traditionnel: 160 °C
Four à chaleur tournante: 150 °C





2


Prenez un grand récipient et émiettez-y le cake. Ajoutez-y le fromage frais et mélangez le tout jusqu'à obtention d'une pâte homogène. Prélevez un peu de pâte dans la paume de votre main et formez des boules d'environ 3 cm de diamètre chacune.





3


Décoration
Faties fondre le chocolat blanc au bain marie. Trempez délicatement le sommet des bâtonnets des pop cakes dans le chocolat fondu et piquez-les ensuite un par un dans une boule de pop cake pour qu'ils tiennent bien.





4


Colorez une partie de la pâte à sucre vert pour faire les feuilles et les tiges. Tournez les feuilles autour du bâtonnet de bois jusqu'à ce qu'elles ondulent. Tout est prêt à présent pour décorer les citrouilles.





5


Ajoutez ensuite les colorants jaune et rouge au chocolat blanc fondu pour obtenir une belle teinte orange. Couvrez-en les pop cakes un à un en les plongeant dans le liquide. Placez-les ensuite verticalement, par exemple dans une tasse pour laissez durcir le chocolat. Dessinez les visages avec les crayons en chocolat.







Conseils pour les recettes
	Envie de présenter de façon originale vos pop cakes ? Placez-les dans un cache-pot rempli de riz noir. Vous aurez ainsi en un clin d'œil un sympathique bouquet pour Halloween.


Newsletter
La pâtisserie et la cuisine sont notre passion et nous sommes heureux de la partager avec vous!
Grâce à notre newsletter, vous serez les premiers informés de nos dernières promotions, de nos nouveaux produits et de nos concours uniques avec de superbes prix.
Nous sommes également heureux de vous inspirer avec nos recettes savoureuses et nos conseils culinaires utiles.
Inscrivez-vous gratuitement et restez à jour!


brand *
sourceUrl *
Titre

	Madame
	Monsieur
	Famille


Prénom *
Nom *
Adresse e-mail *
Je voudrais recevoir *Newsletter Pizza
Newsletter Pâtisserie
Newsletter Pizza et Pâtisserie

Oui, mes coordonnées peuvent être utilisées pour m'informer par une newsletter gratuite au sujet de toutes informations possibles, concours, actions, promotions et offres de Dr. Oetker. Pour de plus amples informations au sujet de la portée de votre consentement, lisez notre "Politique de vie privée". Il est possible de se désinscrire à tout instant en utilisant le lien 'désinscrire ici' que vous trouvez dans chaque newsletter, en nous envoyant un e-mail à privacy@oetker.be.
 *


*Champs obligatoires

Je m'inscris



















Recettes & Produits



Pâtisser
Tous les produits



Suivez Dr. Oetker
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À propos de Dr. Oetker



À propos de Oetker
Durabilité
Carrière
Politique de Conformité



En savoir plus



Dr. Oetker Internationale





Recettes & Produits

Suivez Dr. Oetker

À propos de Dr. Oetker

En savoir plus


	Pâtisser

	Tous les produits
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	À propos de Oetker

	Durabilité

	Carrière

	Politique de Conformité



	Dr. Oetker Internationale
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